Regensburger Dom-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurken:

1 Salatgurke 4 Dillstiele 100 ml Weilweinessig
60 g Zucker % TL Salz 5 Scheiben Ingwer

1 Lorbeerblatt 1 getr. rote Chilischote %—1 TL gelbe Senfkorner
% TL Koriander % TL Fenchelkorner

Fiir die Spitzle: 100 g doppelgriffiges Mehl 20 g Weizengrief

100 g Magerquark 2 Eier Salz, Muskatnuss

1 Lorbeerblatt 3 Scheiben Ingwer 1 getr. rote Chilischote
Fiir den Salat:

2 EL WeiBweinessig 2 EL Ol Salz, Pfeffer

milde Chiliflocken 100 g Cocktailtomaten 1 rote Zwiebel

4 Radieschen 50 g tiefgek. Erbsen 4 Regensburger Wiirste
Auflerdem:

1 Handvoll Feldsalat 1 EL Dillspitzen 1-2 EL essbare Bliiten

Fiir die eingelegten Gurken die Salatgurke schélen, lings halbieren und die Kerne mit einem
Teeloffel entfernen. Die Gurkenhélften in % cm grofle Wiirfel schneiden. Den Dill waschen. Den
Essig mit 200 ml Wasser, Zucker und Salz in einen Topf geben und Ingwer, Lorbeerblatt und
Chili hinzufiigen. Senf-, Koriander- und Fenchelkdrner in einen Einwegteebeutel fiillen, das Séck-
chen verschlielen und ebenfalls dazugeben. Das Ganze einmal aufkochen, die Gurken mit den
Dillstielen hinzufiigen und im Sud einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Vor der Verwendung abseihen, den Sud auffangen und fiir die Marinade aufheben, alle Gewtiirze
entfernen.

Fiir die Spétzle Mehl, Grie3, Quark, Eier, etwas Salz und 1 Prise Muskatnuss in der Kiichenma-
schine oder mit den Knethaken des Handriihrgerits zu einem glatten Teig verriihren. Dabei nur
so lange wie notig rithren, damit der Teig nicht zu zédh wird.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser mit Lorbeerblatt, Ingwer und Chili aufkochen. Den
Spétzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig in mehreren Portionen einfiillen und die Spétzle
ins siedende Wasser hobeln. Die Spétzle sollten dabei eher Knopfle als lange Spétzle werden. So-
bald die Spétzle an die Oberfliche steigen, einmal kurz aufkochen lassen. Mit dem Schaumléffel
herausnehmen, abtropfen und lauwarm abkiihlen lassen. 4 Fiir den Salat inzwischen fiir die Ma-
rinade 50 ml Gurkeneinlegesud mit 200 ml Wasser, Essig und Ol in einer Salatschiissel griindlich
verrithren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Chiliflocken kréftig wiirzen. Die Tomaten waschen,
vierteln und die Viertel quer halbieren. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Radieschen putzen, waschen und in etwa % cm grofle Wiirfel schneiden. Die Spétzle mit allen
eingelegten Gurken, Erbsen, Tomaten, Zwiebel und Radieschen mit der Marinade mischen und
den Salat etwa 10 Minuten ziehen lassen. Nach Belieben nochmals abschmecken.
Waéhrenddessen den Feldsalat verlesen, waschen und trocken tupfen.

Den Dill und die Génsebliimchen waschen und trocken tupfen. Die Regensburger Wiirste ent-
héuten und in diinne Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Wurstscheiben leicht iiberlappend auf Teller verteilen. Den Salat mit dem
Schaumloffel herausheben und mittig auf die Wurstscheiben legen. Die Wurstscheiben mit etwas
Marinade betraufeln und alles mit Feldsalat, Dillspitzen und Génsebliimchen garnieren.
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